KGZ

Hauptgang

Schweinsmedaillon an Morchel-Rahmsauce

Rezept fur 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Schalotten, wiarfelig schneiden. Der hintere griine Teil in Ringe schneiden.

20 gr Morcheln, getrocknete

2 dl Rahm (Sahne)

2 Stuck

2 dl Kalbsfond oder Rinderfond

4cl Portwein oder trockenen Vermouth (Noilly Prat)
600 gr Schweinefilet, in Medaillons geschnitten

4 EL Olivendl, kalt gepresst

Fleischgewtrz (oder Salz und Pfeffer aus der Mihle)

Zubereitung:

Morcheln

Kasserolle
Schalotten
Morcheln

Salz und Pfeffer

Kalbsfond, Rahm

Bratpfanne
Portwein (oder Noilly Prat)

Morchelsauce

Die Morcheln — ein paar Stunden vor der Zubereitung — in
warmen Wasser einweichen. Danach die Morcheln dem
Einweichwasser entnehmen, absptilen und in Streifen
schneiden. Das Einweichwasser aufbewahren, wird noch
gebraucht.

In einer Kasserolle etwas Olivendl (ca. 1 EL) erhitzen und
die wurfelig geschnittenen Schalotten mitsamt den fein ge-
schnittenen Morcheln andinsten. Sobald die Schalotten
glasig sind, ca. 2-3 EL der Einweichflissigkeit (Morchel-
wasser) beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kalbsfond sowie den Rahm hinzufligen und die Sauce
etwas einkochen lassen.

Die Schweinsfiletmedaillons mit Fleischgewlrz wirzen und
im stark erhitzten Olivendl (ca. 3 EL) beidseits scharf an-
braten. Hitze reduzieren und mit Portwein (oder Noilly Prat)
abléschen um den Bratfond damit aufzulésen.

Die Sauce dem Fleisch in der Bratpfanne zufiigen .Kurz
aufwarmen.

Auf vorgewarmten Tellern mit Trockenreis oder feinen Eier-
nudeln servieren.

Rezept aus dem Internet
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch
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